Здравствуйте! Меня зовут Якунин Иван, я учусь в 10 классе Хмелинецкой школы Задонского района. «Худ обед, коли хлеба нет!» - утверждает русская пословица. Мои мама и бабушка очень любят печь дома хлеб, я им всегда помогаю. №1 слайд. Однажды меня заинтересовало, какой хлеб бытовал в нашем селе полстолетия назад, по какому рецепту хозяйки замешивали тесто, где и как выпекали хлеб мои земляки в прошлом веке.
Таким образом, проблема нашего исследования заключается в изучении истории выпечки хлеба жителями села Хмелинец.
Цель: выяснить, как пекли хлеб местные жители раньше. Ранее данный вопрос никем не исследовался, и в этом новизна работы. Актуальность исследовательской работы продиктована необходимостью изучения особенностей быта хмелинчан, а также интересом к старинным рецептам хлеба, который всегда являлся для наших односельчан важным продуктом питания.
Объект исследования: особенности выпечки хлеба в нашем селе.
Предмет исследования: устройство русской печи, посуда для выпечки хлеба, предметы домашней утвари, применяемые в процессе выпечки хлеба, рецепты ржаного и пшеничного хлеба, рассказанные нам старожилами села, виды заквасок для теста.
Задачи:
- зафиксировать рецепты выпечки хлеба, бытовавшие в нашем селе в первой половине XX века;
- изучить свойства разнообразных заквасок для теста;
- выяснить особенности выпечки пшеничного хлеба и ржаного хлеба;
- ознакомиться с видами посуды, которые применялись для замеса и выпечки хлеба;
- изучить устройство русской печи.
Методы исследования:
1. накопление научного материала (изучение литературы по выпечке хлеба, по истории народного искусства, по краеведению; консультации у специалистов Задонского краеведческого музея, музея народного и декоративно-прикладного искусства г. Липецка, мастеров – пекарей Задонского хлебозавода);
1. изучение процесса выпечки хлеба;
1. проверка и уточнение выявленных фактов;
1. анализ собранного материала (сравнение технологии выпечки хлеба в I половине XX века с современными технологиями), обобщение полученных выводов;
1. уточнение сделанных выводов, обсуждение полученных результатов со специалистами.

В результате исследования мы открыли для себя новые знания, интересные факты.
Мы выяснили, что для выпечки хлеба жители Хмелинца использовали местную муку, произведенную на мельницах г. Задонска и г. Ельца.
Мы узнали, как была устроена русская печь №2 слайд, как пекли раньше хлеб жители Хмелинца, в какой посуде они замешивали тесто. №3 слайд. Чтобы замесить хлеб, односельчане использовали для каждого вида теста (пшеничного и ржаного) отдельную посуду. 
Хлеб многие наши односельчане пекли и пекут на закваске. №4 слайд.
Мы записали многие рецепты приготовления закваски, узнали, что для пшеничного хлеба хмелинчане используют закваску на пшеничной муке №5 слайд, (на этой пшеничной закваске пекся такой хлеб) А для ржаного теста односельчане используют закваску на ржаной муке. 
В своей работе мы еще зафиксировали рецепты выпечки разнообразных мучных изделий, бытовавших в нашем селе в 20 веке.
Наконец сами учились печь такой хлеб, каким пекли и пекут его наши бабушки. №6 слайд.        Вот этапы выпечки хлеба. 
Хлеб жители Хмелинца пекли как формовой №7 слайд,   так и подовый. (Показать) Пекут хмелинчане хлеб опарным и безопарным способом. 
Старожилы села открыли нам многие секреты выпечки хлеба. Мы узнали много примет и поверий, бытовавших в нашем селе в прошлом веке.
Так как хлеб являлся и является одним из важных продуктов питания, необходимо активно восстанавливать «экологические» рецепты выпечки, которые всегда существовали среди местных жителей. В настоящее время остро стоит вопрос о необходимости питаться натуральными, полезными для здоровья продуктами.
И в заключение я хотел бы всем участникам пожелать успехов в краеведческой работе, это очень важное занятие, ведь многие вещи уходят из обихода, а мы часто не успеваем о них расспросить...
Спасибо за внимание! А теперь я хочу вас угостить хлебом, который мы с мамой испекли по традиционным рецептам хмелинчан.
